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Vestibulinho Ete c Exame: 03/07/2022

2° SEM/2022 Escola Técnica Estadual (Eominge), 25 LU )

CADERNO DE QUESTOES

Nome do(a)
candidato(a): N de inscrigao:

Gestdo de Unidades de Alimentagédo e Nutrigdo — Especializagao
Prezado(a) candidato(a):

Antes de iniciar a prova, leia atentamente as instrugoes a seguir e aguarde a ordem do Fiscal para iniciar o Exame.

1. Este caderno contém 30 (trinta) questdes em forma de teste.

2. Aprova tera duragao de 4 (quatro) horas.

3.  ApoOs o inicio do Exame, vocé devera permanecer no minimo até as 15h30min dentro da sala do Exame, podendo, ao deixar
este local, levar consigo este caderno de questoes.

4. Voceé recebera do Fiscal a Folha de Respostas Definitiva. Verifique se esta em ordem e com todos os dados impressos

corretamente. Caso contrario, notifique o Fiscal, imediatamente.

Apos certificar-se de que a Folha de Respostas Definitiva é sua, assine-a com caneta esferografica de tinta preta ouazulno local

em que ha a indicagdo: “ASSINATURA DO(A) CANDIDATO(A)".

Apos o recebimento da Folha de Respostas Definitiva, ndo a dobre e nem a amasse, manipulando-a o minimo possivel.

Cada questao contém 5 (cinco) alternativas (A, B, C, D, E) das quais somente uma atende as condicdes do enunciado.

Responda a todas as questoes. Para computo da nota, serao considerados apenas os acertos.

Os espacos em branco contidos neste caderno de questoes poderao ser utilizados para rascunho.

Estando as questoes respondidas neste caderno, vocé devera primeiramente passar as alternativas escolhidas para a Folha

de Respostas Intermediaria, que se encontra na dltima pagina deste caderno de questdes.

11.  Posteriormente, vocé devera transcrever todas as alternativas assinaladas na Folha de Respostas Intermediaria para a Folha
de Respostas Definitiva, utilizando caneta esferografica de tinta preta ou azul.

12.  Questdes com mais de uma alternativa assinalada, rasurada ou em branco serao anuladas. Portanto, ao preencher a Folha
de Respostas Definitiva, faga-o cuidadosamente. Evite erros, pois a Folha de Respostas nao sera substituida.

13.  Preencha as quadriculas da Folha de Respostas Definitiva, com caneta esferografica de tinta preta ou azul e com trago forte

e cheio, conforme o exemplo a seguir: A ] Bl (o [

14. Quando vocé terminar a prova, avise o Fiscal, pois ele recolhera a Folha de Respostas Definitiva, na sua carteira. Ao término
da prova, vocé somente podera retirar-se da sala do Exame apos entregar a sua Folha de Respostas Definitiva, devidamente
assinada, ao Fiscal.

15.  Enquanto o candidato estiver realizando o Exame é terminantemente proibido utilizar calculadora, computador, telefone
celular (o(s) aparelho(s) devera(ao) permanecer totalmente desligado(s), inclusive sem a possibilidade de emissdo
de alarmes sonoros ou nao, nas dependéncias do prédio onde o Exame sera realizado), radiocomunicador ou aparelho
eletronico similar, chapéu, bong, lengo, gorro, 6culos escuros, corretivo liquido/fita ou quaisquer outros materiais (papéis)
estranhos a prova.

16. O desrespeito as normas que regem o presente Processo Seletivo Vestibulinho, bem como a desobediéncia as exigéncias
registradas na Portaria e no Manual do Candidato, além de san¢oes legais cabiveis, implicam a desclassificagao do candidato.

17.  Sera desclassificado do Processo Seletivo-Vestibulinho, o candidato que:

+ nao comparecer ao Exame na data determinada;

« chegar apos o horario determinado de fechamento dos portdes, as 13h30min;

-« realizar a prova sem apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou nao atender o previsto nos
§§ 52 e 62 do artigo 21 da Portaria CEETEPS-GDS que regulamenta o Processo Seletivo-Vestibulinho do 2° Semestre 2022;

« nao apresentar um dos documentos de identidade originais exigidos ou nao atender o previsto nos §§ 5° e 6° do artigo 21 da
Portaria Portaria CEETEPS GDS que regulamenta o Processo Seletivo-Vestibulinho do 2° Semestre 2022;

+ retirar-sedasaladeprovassemautorizagdodoFiscal,comousemocadernodequestoese/ouaFolhadeRespostasDefinitiva;

- utilizar-se ou tentar utilizar qualquer tipo de equipamento eletrdnico, de comunicagao e/ou de livros, notas, impressos e
apontamentos durante a realizacao do exame;

« retirar-se do prédio em definitivo, antes de decorridas duas horas do inicio do exame, por qualquer motivo;

- perturbar, de qualquer modo, a ordem no local de aplicagao das provas, incorrendo em comportamento indevido durante

a realizagao do Exame;

retirar-se da sala de provas com a Folha de Respostas Definitiva;

utilizar ou tentar utilizar meio fraudulento em beneficio proprio ou de terceiros, em qualquer etapa do exame;

nao atender as orientagoes da equipe de aplicagao durante a realizagao do exame;

realizar ou tentar realizar qualquer espécie de consulta ou comunicar-se e/ou tentar comunicar-se com outros candidatos

durante o periodo das provas;

+ realizar a prova fora do local determinado pela Etec/Extensao de Etec;

« zerar na prova teste. BOA PROVA!

Resultado 4
Gabarito oficial ) _ _ o o
+ Dia 18/07/2022, a partir das 15h - Divulgacdo da lista de classificagao

O gabarito oficial da prova sera divulgado a geral dos demais cursos e do resultado da prova de aptidao e
partir das 15 horas do dia 07/07/2022, no site convocacgao para envio dos documentos de matricula da 12 Lista de
vestibulinhoetec.com.br Convocacao vestibulinhoetec.com.br
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Uma das condi¢oes fundamentais para o bom desempenho
de uma Unidade de Alimentagao e Nutricao é o planejamento
adequado do volume de refeicdes a ser preparado, buscando-se
diminuir ou controlar o desperdicio de alimentos. A magnitude
e a complexidade do problema dos residuos alimentares
sao prioridade de discussoes na agenda ambiental mundial.
O Brasil esta entre os dez paises que mais desperdicam alimentos.
Estima-se que, da area de produgao até a mesa, cerca de 30 a
40 % de alguns produtos como verduras, folhas e frutos sejam
jogados fora. Dentro de UANs, porém, alguns autores acreditam
que o desperdicio deva ser proximo a 0 e nao possa superar 10 %.
Apesar disso, o percentual de sobras varia muito de uma UAN para
outra, e o trabalho para reduzi-lo a um valor aceitavel deve ser
baseado em valores apurados em cada estabelecimento. Medidas
sustentaveis precisam ser implementadas nas UANs para reduzir
o desperdicio de alimentos, melhorar a eficiéncia e diminuir a
geracao de residuos que sao dispostos no ambiente (JAHNO,
2017). O calculo adequado de compra e preparo dos alimentos
sao fundamentais para evitar o desperdicio de alimentos.
O fator de correcao é utilizado para determinar a quantidade
certa de um alimento a ser pedida.

. /

Considerando que sao necessarios 5 kg de cenoura para preparar um suflé e que o fator
de correcao da cenoura € igual a 1,5, a quantidade de cenoura que devemos comprar,
em kg, é igual a:

(A) 25
(B) 3,75
(C) 525
(D) 75
(E) 10
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4 N
Dentro da culinaria, as receitas foram criadas para facilitar o processo em
uma linguagem acessivel e pratica. Para facilitar e padronizar as formas
de preparo, foram elaborados os termos culinarios. Os termos culinarios
sao significados reconheciveis para o preparo das receitas culinarias.
Ao realizarmos uma receita com alimentos sao desenvolvidos processos
culinarios que tem por objetivo tornar os alimentos com caracteristicas

sensoriais mais agradaveis, e principalmente com maior palatabilidade.
\_ /

Das preparagoes culinarias, quando o alimento é revestido por uma envoltura de ovo e
farinha de rosca, é realizado o termo culinario a:

(A) Milanesa
(B) Caponata
(C) Rolé

(D) Cocotte

(E) Parisiense

4 )
As desordens relacionadas ao gliten incluem a doenca celiaca,
a sensibilidade ao gliten nao celiaca, a ataxia do gliten, a dermatite
herpetiforme e a alergia ao trigo. Elas tém afetado um nimero cada vez maior
de pessoas, inclusive em regioes mais pobres do mundo. A prevaléncia de
doenca celiaca é estimada em 1% da populacao, com maior predominancia
nas mulheres, enquanto a da sensibilidade ao gliten nao celiaca, em 6 %.
Ja para a alergia ao trigo (ou ao glaten), condicao mais comum na infancia, a
prevaléncia é de 15 %-20 % em criancas. (TOMA, 2019) As proteinas existentes

em algumas farinhas, quando absorvem agua, formam o glaten.
\_ W,

Assinale a opcdo que apresenta uma farinha que NAO contém gliten.
(A) Aveia

(B) Araruta

(C) Centeio
(D) Cevada
(E) Trigo

Gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutricio -+ Etec - VestBULINHO2¢sem|2022 (Especializagio) a



4 )
As hortalicas podem ser classificadas segundo sua pigmentacao.

Antocianinas sao pigmentos fenolicos com potencial para substituicao
dos corantes artificiais porém, estes se apresentam instaveis frente ao
processamento de alimentos, sendo a temperatura um dos principais
fatores envolvidos na degradacao da cor destes pigmentos. A antocianina
também é classificada como principio bioativo nos alimentos, pois as
funcoes que desempenham no organismo sao bem variadas, dentre estas,
destacam-se: atividade anticarcinogénica, antiangiogénica e antioxidante;
protecao a agao da luz; mecanismo de defesa; e fungao biologica.

\ /

As antocianinas sao pigmentos muito sollveis encontrados na:

(A) beterraba
(B) cenoura
(C) couve

(D) couve-flor

(E) batata-baroa

" )
As Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRs) tém como objetivo fornecer
uma refeicao nutricionalmente equilibrada, apresentando bom nivel de
sanidade e trabalhar com a prevencao de doengas e a promocgao da salde.
(PROENCA, 2003) Um cardapio para restaurante industrial deve apresentar:

entrada, prato principal, prato basico, guarnicao, sobremesa e bebida.
N J

Assinale a alternativa que representa a guarnicao de uma refeicao.
(A) Arroz e feijao.

(B) Frango assado.

(C) Salada de alface com cenouras.

(D) Pudim de chocolate.

(E) Couve ao alho.
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Sabe-se que a conservacao do alimento em si € um conjunto de diretrizes
planejadas para o manuseio e utilizacao sustentada dos recursos naturais,
a um nivel otimo de rendimento e preservacao da diversidade biologica.
Sendo que as frutas e hortalicas sao muito sensiveis ao manuseio
bruscos, batidas, cortes, acelerando seu envelhecimento e permitindo
a entrada de microorganismos oportunistas, por isso sao normalmente
utilizados métodos de conservacao nestes alimentos. Branqueamento
€ um processo de conservacao de alimentos, na qual consiste na imersao
do alimento em agua fervente, ocorrendo o cozimento por um curto periodo
de tempo, e em seguida esfriados imediatamente em um recipiente com

agua gelada.
L /

O branqueamento das hortalicas antes do congelamento tem como objetivo:

(A) Evitar o escurecimento.

(B) Acelerar o congelamento.

(C) Inativar enzimas.

(D) Reduzir o nimero de microorganismos.

(E) Aumentar o espaco intracelular.

Raizes e tubérculos sao hortalicas que sao especializados em reservar
nutrientes os quais se desenvolvem dando origem a alimentos saborosos e
muito nutritivos.

Sao exemplos de alimentos classificados como raizes:

(A) Mandioca e batata baroa.
(B) Cebola e nabo.

(C) Palmito e arroz.

(D) Mandioca e alho.

(E) Alho e palmito.

Gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutricio -+ Etec - VestBULINHO2¢sem|2022 (Especializagio) a
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Desperdicio de alimentos & um problema amplamente discutido e que esta

incorporado a cultura brasileira, sendo movido por causas econdomicas,
politicas, culturais e tecnologicas, que abrangem as principais etapas da
cadeia de movimentacao: producao, transporte, comercializacao, sistema de
embalagem e armazenamento (CASTRO, 2002).

/

Em um servico de alimentacao, € considerado como sobra limpa o alimento que foi:

(A) Porcionado e rejeitado.
(B) Distribuido e ndo consumido.
(C) Preparado e nao distribuido.

—~

D) Preparado e distribuido.

(E) Porcionado e distribuido.

No que se refere aos Indicadores no preparo de alimentos. Registre V, para verdadeiras,
e F, para falsas:

O Indicador de Parte Comestivel (IPC) dos alimentos é medida por
L ( ) | meio de uma constante, obtida da relagao entre o peso do alimento
processado (gramas) e o peso do alimento no estado inicial (gramas).

O Indicador de conversao (IC) &€ uma constante obtida pela relagao

IL.
¢) do Peso Bruto (gramas) e do Peso Liquido (gramas) do alimento.
O Indicador de Reidratacao (IR) normalmente é utilizado para graos
- () como arroz e feijao, triguilho e alimentos deixados de remolho

(imersos em agua). Quanto maior o tempo de reidratagao, menor o
tempo de coccgao.

Considerando F para falso e V para verdadeiro. Assinale a alternativa com a sequéncia

CORRETA.
I IL. 111
(A) F F v
(B) v F v
() F v v
(D) F F F
(E) v v v

n VESTIBULINHO 2°sem| 2022 (Especializacio) + Et@C + Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricdo



O cardapio abaixo foi executado em uma UAN hospitalar que produz 300 refei¢oes no
almogo para funcionarios, com distribuicao em um refeitorio centralizado em sistema
self service. Avalie as condutas e os procedimentos utilizados nas diversas etapas do
processo, controles e aceitabilidade da refeicao.

( Cardapio:

L R R

v 4 4 I

Arroz

Feijao

Frango a passarinho
Bife acebolado

Puré de batatas

Escarola ao alho

Salada de alface e tomate

Tangerina

Considerando um per capta cru de 120 gramas, um fator de correcao de 1,2, €, um peso
final apos cocgao de 100 gramas, qual a quantidade de carne bovina a ser comprada?

(A)
(B)
(©)
(D)
(E)

43,2 kg.
51,8 kg.
36 kg.
30 kg.
35 kg.

Ja esta devidamente comprovada, por estudos cientificos, a superioridade do leite
materno sobre os leites de outras espécies. Sao varios os argumentos em favor do
aleitamento materno.

Qual dos itens abaixo, nao é considerado um beneficio do aleitamento materno?

(A)
(B)

C)
(D)
(E)

—

Evita doencas hereditarias.

Evita mortes infantis.
Evita diarreia.

Evita infeccao respiratoria.

Diminui o risco de alergias.

Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricdao -
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As dietas de rotina hospitalares podem sofrer modificacoes qualitativas e
quantitativas que incluem aspectos como: temperatura, consisténcia, volume,
valor calorico total e alteragoes de macro e micronutrientes. Sao utilizadas
geralmente em periodos curtos, como em pos-operatorios, e também em
casos em que o paciente esta com dificuldades para se alimentar. Nao
costuma trazer muitas restricoes no seu contetido, apenas em consisténcia.

N J/

Considerando as sequencias abaixo sobre as dietas de rotina:
composta por liquidos em estado natural, de pouca
[ apitees viscosidade em temperatura ambiente e de facil digestao,
) ex.. infusoes fracas, sucos coados, sopas coadas e/ou
liquidificadas.
o Composta de alimentos ou preparagoes que contém
IL Semiliquida: -omp -~ . preparag q
liquidos e substancias em papas, entre outros.
m Branda reduz o trabalho ou tempo digestivo, ex.: puré, bolos, fruta
ou pastosa: sem casca, papas, arroz bem cozido, entre outros.
v. Seminormal: Composta de ahmentqs ou preparagoes que sao cortados
na metade para garantir menor aporte de energia.
V. Normal alimentos de consisténcia firme ou duros. ex.. carne
ou solida: assada, verdura crua, fruta com casca.

Assinale as afirmativas corretas:

(A)
(B)
(©)
D)
(E)

—

I, 1 e IIL
LI, e IV.
LIleV.
LI I, e V.
I, I, IV e V.

(

Os guias alimentares sao uma tecnologia de salde essencial para a
melhora dos padrdes de alimentagao e nutricao e a promogao da saude das
populagoes. Uma vez que os habitos alimentares e as condigoes de saide
das populagoes se modificam ao longo do tempo, por iniUmeros fatores,
torna-se necessaria sua atualizacao periodica, até porque se trata de
ferramenta orientadora de politicas publicas, que devem se adequar as
necessidades da populacao. O Guia alimentar da populacao brasileira €

~

/
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destinado a todos os brasileiros, principalmente aqueles difusores de suas
informacoes e recomendacgoes: profissionais de salde, agentes comunitarios,
educadores, formadores de recursos humanos, trabalhadores envolvidos na
promocao da satde da populagao, dentre outros.

Qual das alternativas abaixo & uma recomendacao do Guia Alimentar da Populacao
Brasileira:

(A) Tornar alimentos in natura e minimamente processados, em grande variedade e
predominantemente de origem vegetal, a base da alimentacao.

(B) Utilizar oleos, gorduras, sal e aclcar todos os dias para temperar e cozinhar
alimentos e criar preparagoes culinarias.

(C) Consumir diariamente alimentos processados (conservas, compotas, queijos,
paes), estes podem acompanhar refeicoes baseadas em alimentos in natura e
minimamente processados.

(D) Limitar o consumo de ultraprocessados, consumir juntamente com refeicoes
baseadas em alimentos in natura e minimamente processados.

(E) Comer com regularidade e atengao, em ambientes apropriados e, sempre que
possivel, em companhia, porém se tiver atrasado, a refeicao pode ser substituida
por lanches.

Doencas de Origem Alimentar sao o conjunto de sintomas originados pela
ingestao de agua e/ou alimentos que contenham agentes biolégicos ou nao
biologicos em quantidades tais que afetam a sallde do homem de uma forma
aguda ou cronica, a nivel individual ou de grupo de pessoas.

Sao considerados agentes biologicos EXCETO:
(A) Fungos toxigénicos.

(B) Parasitas (protozoarios e helmintos).

(C) Virus.

(D) Animais e plantas toxicas.

(E) Defensivos agricolas.

Gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutricio -+ Etec - VestBULINHO2¢sem|2022 (Especializagio) n
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A conservagao de alimentos vem sendo praticada pelo homem ao longo da
Historia e consiste na arte de manter o alimento o mais estavel possivel,
mesmo em condi¢oes nas quais isso nao seria viavel. A conservacao dos
alimentos e a desidratagao dos mesmos caminharam juntas pela Antiguidade;
a preservagao de alimentos secos foi uma arte durante séculos. Entre as
principais formas de conservacao de alimentos estao a dessecacao e a
desidratacao.

O objetivo principal da desidratacao € prolongar a vida util dos alimentos por:

(A)
(B)

C)
(D)
(E)

—

Reducao do seu ph.
Aumento do seu ph.
Reducao de sua atividade de agua.
Aumento de sua atividade de agua.

Inativacao de enzimas microbianas.

(

\

A pasteurizagdo dos alimentos & um tratamento térmico que tem o
objetivo de reduzir a carga microbiana, inativar enzimas para prolongar
a sua vida 0til e deve estar aliada a outras formas de conservacao,
como refrigeragcao ou congelamento, embalagem adequada e outros.
No entanto, a pasteurizacao tem um impacto negativo sobre o alimento
no que se refere as perdas de nutrientes. Temperaturas mais brandas
na pasteurizacao de 60 °C a 80 °C devem ser utilizadas para evitar
a perda de compostos funcionais vitamina C, fenodlicos, caroteno.
Em alguns alimentos utiliza-se a temperatura de 72 °C durante 15 segundos.
A pasteurizagao &€ também um processo que nao altera o sabor ou a
qualidade nutricional de um produto e, por isso, ela € muito usada em
produtos pereciveis.

~

Marque a alternativa onde encontramos alimento que nao é pasteurizado:

(A)

B)
(©)
D)
(E)

—

—~

Leite
Sucos
Linguica
Cerveja

Queijo

m VESTIBULINHO 2 sem|2022 (Especializacio) + EL@C «  Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao



Questdo 17

0 aleitamento materno é a estratégia que isoladamente mais previne mortes
em criangas menores de cinco anos, visto que o leite materno é superior a
qualquer outro leite, nessa fase da vida, pois & um alimento completo que
possui todos os nutrientes que o bebe precisa sendo de mais facil digestao.

)

Considerando as afirmativas a seguir:

Para criangas o aleitamento materno reduz risco de diabetes e hipertensao
na vida adulta.

O aleitamento materno promove maior vinculo entre a mae e o bebe.

O Unico maleficio da aleitamento materno € para a mae, pois aumenta
os riscos de cancer de mama.

0 aleitamento materno promove desenvolvimento cognitivo, da face e
da fala para o bebé.

Assinale a alternativa que contém afirmativas corretas:

A

—

LI Il e IV.

—~

)
B) I IIelV.
Q)

—

L elV.

—~

D) ILIIlelV.

—~

E) I, Melll

Quando se trata da gestao de custos de uma empresa, € indispensavel conhecer
profundamente os custos e as despesas envolvidas. Entre os custos, podemos
dividi-los em diversas categorias de forma a facilitar sua identificacao, tais como: custos
fixos ou variaveis, diretos e indiretos.

Assinale a alternativa que contempla apenas custos fixos:
(A) Aluguel e salario.

(B) Matéria-prima.

(C) Gasto com combustivel.

(D) Despesa com agua e energia elétrica.

(E) Despesa com manutencdo de equipamentos.

Gestao de Unidades de Alimentacio e Nutricdo - Etec - VestBuLINHO2:sem|2022 (Especializagio)
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Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) compdem um grave problema
de saide publica em nivel mundial. A analise critica e a divulgacao dos
principais aspectos relacionados das DTA pode ser um importante fator
para a prevencao dessas doencas. Doencas transmitidas por alimentos
(DTA) sao causadas pela ingestao de alimentos e/ou agua contaminados.
Existem mais de 250 tipos de DTA e a maioria sao infeccoes causadas por
bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Giardia lamblia € um parasita
flagelado que coloniza e se reproduz no intestino delgado, causando
giardiase. O parasita se liga ao epitélio por um disco adesivo ventral e
se reproduz via fissao. A giardiase nao se dissemina através da corrente
sanguinea, nem se espalha para outras partes do trato gastrointestinal,
mas permanece confinada ao limen do intestino delgado. As vias principais
de infeccao humana incluem a ingestao de agua de esgoto nao tratado, a
contaminagao de aguas naturais e de alimentos contaminados com essas

fontes de agua, e assim continua o ciclo de vida da Giardia lambliae.
\_ /

Em escolas publicas de uma cidade do interior de Sao Paulo, foram avaliados, a presenca
de parasitoses intestinais humanas em criancas de até 6 anos, das 35 criangas atendidas
10 criancas apresentaram a presenca de Giardia lamblia.

Avalie as sentencas a seguir:

A contaminagao pode ter ocorrido com o fornecimento de alimentagao
L nas escolas publicas, pois mesmo com a cocgao apropriada dos alimentos
a Giardia lamblia continua viavel, pois é resistente a altas temperaturas.

Podemos considerar uma transmissao interpessoal entre criangas que
frequentam nas escolas publicas, sendo um bom indicador das condigoes
IL. higiénicas e contaminacao fecal, dai a importancia de programas
continuos, visando a educacao sanitaria, acompanhamento rotineiro das
infecgoes parasitarias.

A Vigilancia Sanitaria deve promover e proteger a saiude da populacao e
1. serem capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a satde. Por isso a
vigilancia sanitaria de saude deve ser notificada para tomar medidas cabiveis.

E correto o que se afirma em:

(A) Tell
(B) 1I, apenas.
(C) 1, apenas.
(D) IIelllL
(E) I,Ilelll
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4 N\
O Programa de Alimentacao do Trabalhador (PAT) foi instituido pela Lei ne

6.321, de 14 de abril de 1976, e, atualmente, encontra-se regulamentado pelo
Decreto n 10.854, de 10 de novembro de 2021, com instru¢coes complementares
estabelecidas pela Portaria MTP/GM ne 672, de 8 de novembro de 2021. Este
Programa busca atender prioritariamente os trabalhadores de baixa renda e
sua gestao é compartilhada entre o Ministério do Trabalho e Previdéncia, a
Secretaria Especial da Receita Federal do Brasil do Ministério da Economiae o
Ministério da Saude. A empresa que administra o fornecimento de alimentos
aos trabalhadores, que pode ser a refeicao pronta e/ou a cesta de alimentos.

Considerando o PAT, é correto afirmar que:

(A) Segundo o PAT, o almocgo e jantar devem possuir de 600-800 kcal; ja, as refeicoes
menores, como desjejum e lanche da tarde, devem conter 300-400kcal e o
percentual proteico-calorico (NdPCal) devera ser, no minimo, de 6 %.

(B) Segundo o PAT, o almogo e jantar devem possuir de 400-1000 kcal; ja, as refei¢oes
menores, como desjejum e lanche da tarde, devem conter 300-400kcal e o
percentual proteico-calorico (NdPCal) devera ser, no minimo, de 6 %.

(C) O PAT também prevé a ofertada de alimentos do grupo reguladores (frutas,
verduras e legumes), nao indica a inclusdao de alimentos fontes de carboidratos
e gorduras.

(D) Segundo o PAT o percentual proteico-calorico pode ser inferior a 6 % para refeicoes
vegetarianas, incentivando o consumo de menor quantidade de alimentos de
origem animal.

(E) O PAT indica a inclusdao de alimentos in natura em todos as refeicdes do dia,
inclusive as que nao sao realizadas no interior da empresa.

4 )
Carboidrato &€ um macronutriente formado fundamentalmente por

moléculas de carbono, hidrogénio e oxigénio. Este macronutriente, quando
ingerido e absorvido, é responsavel por: liberar glicose, fornecer energia
para as células e fazer a manutencao metabolica glicémica para que o corpo
continue funcionando bem.
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Considere as afirmativas abaixo:

A frutose é classificada como dissacarideo, a maltose é
I classificada como polissacarideo e o amido é classificado
como monossacarideo.

A hidrolise da maltose, obtemos uma molécula de glicose e
outra de frutose.

II

Sao classificados como dissacarideos a maltose, a sacarose
e a lactose.

I11

As afirmativas II e 11 sao verdadeiras e a I é falsa.

)
(B) As afirmativas I e Il sdo verdadeiras e a II é falsa.
) As afirmativas I e II sao falsas e a III é verdadeira.

(D) As afirmativas I, II e III sao verdadeiras.

(E) A afirmativa I é verdadeira e as afirmativas II e Il sdo falsas.

4 N
O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira tem como um de seus
pressupostos o direito a alimentagao saudavel, saborosa e balanceada.
Além de ser um instrumento de educacao alimentar e nutricional, insere-se
na estratégia global de promogao da saide e do enfrentamento ao excesso
de peso e comorbidades associadas.

\ /

Considerando o proposto no novo Guia, avalie as afirmacoes a seguir.

Apresenta uma lista de alimentos ultraprocessados proibidos, cujo consumo,
I mesmo que esporadico, contribui para o aumento daincidéncia de obesidade
nas populagoes.

E voltado tanto aos profissionais envolvidos na promocao da satde da
I populagao, quanto as familias brasileiras, apresentando uma linguagem de
facil compreensao para leigos.

Estrutura suas orientacoes em grupos de alimentos e na quantidade de
porcoes a serem consumidas, recomendando que a alimentagao se baseie
em alimentos frescos, como frutas, carnes e legumes, e minimamente
processados, como arroz, feijao e frutas secas.

I11

m VESTIBULINHO 2 sem|2022 (Especializacio) + EL@C « Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao



Orienta as pessoas a optarem por refeicoes caseiras e a evitarem produtos
IV | prontos que dispensam preparagao culinaria e em redes de fast food, uma
vez que busca valorizar a culinaria, principalmente a regional.

Enfatiza as formas pelas quais os alimentos sao produzidos e distribuidos,
privilegiando aqueles cujas producao e distribuicao sejam social e
ambientalmente sustentaveis, como os alimentos organicos e os de base
agroecologica

E correto apenas o que se afirma em:

(A) I, 1Ielll
(B) I, IVeV.
() LIrev.
(D) I, IVeV.
(E) LIlelV.
Questdo 23
4 N\

Os povos orientais sempre acreditaram que todas as doencas comecam no
intestino, sendo que este saber milenar esta cada vez mais confirmado atualmente.
Existe uma relagao fundamental entre o intestino e a saude, por meio do conceito
de permeabilidade intestinal. Para garantir uma melhor qualidade da salde
do intestino, & necessario consumir alimentos com nutrientes adequados, Um
destes nutrientes sao os carboidratos definidos como os principais substratos
de crescimento dos microrganismos dos intestinos, nao digeridos no intestino
delgado que, ao atingir o intestino grosso, sao metabolizados seletivamente por
um namero limitado de bactérias denominadas benéficas, as quais alteram a
microbiota do colon gerando uma microbiota bacteriana saudavel, auxiliando-a
em seu crescimento e metabolismo que favorece a proliferacao das bactérias
benéficas, principalmente os lactobacilos e as bifidobactérias, induzindo assim

efeitos fisiologicos importantes para a saude.
\_ /

Esta definicao refere a classificagao de alternativa abaixo:

(A) Simbiodticos

—

)

B) Probioticos
(@

(D) Lactobacilos

Prebioticos

(E) Amilopectina
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4 N
O Guia Alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos, atualizado

em 2019, teve como objetivo a promocao da sadde, crescimento e
desenvolvimento para que as criangas alcancem todo o seu potencial.
Além de apoiar a familia no cuidado cotidiano, o documento subsidia
os profissionais no desenvolvimento de acoes de educacao alimentar e
nutricional em ambito individual e coletivo no Sistema Unico de Saade (SUS)
e em outros setores.

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo Primaria a Sauide. Departamento de Promocéo da Satde. Guia alimentar
para criangas brasileiras menores de 2 anos / Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo Primaria a Saude, Departamento
de Promocao da Saude. - Brasilia : Ministério da Saude, 2019.

N\ _/

Acerca da alimentacao da crianca proposta a partir dos 6 meses de vida, avalie as
seguintes assercoes e a relacao proposta entre elas.

As papinhas de frutas ou de legumes, verduras, carnes, cereais
e de feijao industrializadas que sao preparadas para criangas
com idade entre 6 meses e 2 anos, nao devem fazer parte da

I
alimentacao devido a varios fatores entre eles a textura que nao
favorece a mastigacao apesar das diferentes consisténcias para
as diversas idades.
A consisténcia adequada é aquela que nao escorre da colher,
i que é firme, que da trabalho para mastigar, ajudando no

desenvolvimento da face e dos ossos da cabeca, colaborando
para a respiracao adequada e o aprendizado da mastigacao.

A respeito dessas assercoes, assinale a opgao correta.

As assergoes I e 11 sao proposicoes verdadeiras, e a Il & uma justificativa
correta da L.

(A)

As assergoes I e Il sao proposicoes verdadeiras, mas a Il ndo & uma
justificativa correta da L.

(B)

(C) | Aassercao I é uma proposicao falsa, e a Il € uma proposicao verdadeira.

(D) | Aassercdo I é uma proposicao verdadeira, e a II € uma proposicao falsa.

(E) | Aassercoes I e Il sdo proposicoes falsas.

a VESTIBULINHO 2 sem|2022 (Especializacio) + EL@C « Gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricao



4 )
A producao de refeicoes em Unidades de Alimentagao e Nutricao (UANS),

possui ritmo acelerado, gestao de multiplas tarefas, as vezes em condicoes
de trabalho inadequadas. Nesse contexto, considere um funcionario de
50 anos de idade, trabalhando 10 anos em uma UAN institucional. Ele
esta tendo cansago, dores musculares, com reflexos na satde e no
comportamento: hipertensao, tensao e ansiedade. Considere, ainda, que
recentemente a empresa em que esse funcionario trabalha recebeu visita
de fiscalizacao do Ministério do Trabalho e Emprego, que identificou
o descumprimento de requisitos exigidos nas seguintes Normas

Regulamentadoras (NR): NR-6, NR-7, NR-9 e NR-17.
L /

Com base na situacao hipotética relatada acima, avalie as afirmagoes a seguir:

Uma UAN bem planejada, entre outras vantagens, proporciona aumento
da produtividade, reducao de acidentes de trabalho e da ocorréncia de
doencas relacionadas ao trabalho, o que pode contribuir para minimizar
os sintomas apresentados pelo referido funcionario.

A NR-7 sugere a elaboragao, pelas empresas empregadoras, do Programa
II. de Controle Médico de Salde Ocupacional (PCMSO), com o objetivo de se
promover e preservar a satde do conjunto dos seus trabalhadores.

Os Programas de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) devem estabelecer
critérios e mecanismos de avaliacao da eficacia das medidas de protecao
implantadas, considerando os dados obtidos nas avaliagoes realizadas no
controle médico previsto na NR-7.

III1.

Para evitar acidentes e doencgas relacionadas ao trabalho, & necessario
implantar um conjunto de medidas técnicas, educativas, médicas e
psicologicas, cabendo ao empregador cumprir e fazer cumprir as normas
de seguranca no trabalho.

IV.

E correto apenas o que se afirma em:
(A) TellL

(B) Ielll

(C) Iell.

(D) 1, IIelV.

(E) ILIMelV.
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O Planejamento fisico-funcional do servigo de alimentacao tem como objetivo principal
garantir instalagoes adequadas e funcionais, assegurando a operacionalizagao dentro
das mais rigidas normas técnicas e de higiene, bem como a qualidade da produgao do
servico prestado aos comensais, sejam eles pacientes ou funcionarios.

As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacgao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicao e exposicao a venda
I dos alimentos devem ser asperas, permeaveis, lavaveis e estar isentas
de rugosidades, frestas e outras imperfeicoes que possam comprometer a
higienizacao dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos.

As instalagoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulagoes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacao dos ambientes.

II

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel ao
volume de residuos, devendo estar localizadas dentro da area de preparacao e
armazenamento de alimentos e apresentar adequado estado de conservacao
e funcionamento.

III

O dimensionamento da edificacao e das instalagoes deve ser compativel
com todas as operagoes. Nao deve existir separacao entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminagao cruzada.

v

As instalagoes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexoes
com rede de esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem
ser sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu
fechamento.

E correto afirmar que:

(A) 1, apenas.
(B) LIleV.
(Q)

(D) I,I,0L,IVeV.

ITeV.

(E) I, IVeV.

A deficiéncia de micronutrientes € um dos principais problemas de saude
publica no mundo. Entre os principais grupos de risco para as caréncias
de micronutrientes destacam-se os lactentes, pré-escolares, gestantes e
nutrizes, pelo aumento da demanda de micronutrientes nessas fases da
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vida. Dentre as principais caréncias de micronutrientes, destacam-se as
deficiéncias de ferro, vitamina A, iodo, folato e zinco que podem ocasionar
determinadas doencas.

JAIME, Patricia Constante. Politicas publicas de alimentacdo e nutri¢éo. 12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu. 2019. (Adaptado).

Considerando o texto apresentado, avalie as afirmagoes a seguir:

A anemia ferropriva ocorre quando ha baixas concentragoes de ferro no
organismo.

II

As anemias sao sempre ocasionadas por deficiéncia de ferro ou folato.

A deficiéncia de ferro no organismo infantil acarreta efeitos marcantes

II | no sistema nervoso central, relacionadas com a aquisicao das funcgoes
neuropsicomotoras.
Existe uma politica de suplementacao de ferro no Brasil que tem por objetivo
IV | diminuir a prevaléncia da caréncia desse micronutriente e por consequéncia,

da anemia ferropriva.

E correto o que se afirma em:

(A)
(B)
C)

—~~ o~

D)
(E)

I, apenas.
lell

I, el

I, elV.

I 1L Il e IV.

De acordo com as informagoes contidas na Resolucao RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, que apresenta o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacao, é correto afirmar:

(A)

(B)

(©)

(D)

(E)

A potabilidade da agua encanada oriunda de estagoes de tratamento de agua
deve ser atestada trimestralmente, mediante laudos laboratoriais.

O tratamento térmico deve garantir que as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 80 °C.

O tratamento térmico deve garantir que as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 60 °C.

Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos
para os manipuladores.

Os funcionarios nao necessitam cumprir os requisitos de higiene e de salde
estabelecidos para os manipuladores.
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De acordo com Sant’Ana (2012), o “planejamento fisico adequado é fator
condicionante para a constru¢ao e montagem das UAN de maneira a garantir a
qualidade na producao de refeicoes e no atendimento aos clientes”. A legislacao
sanitaria oferece suporte para o planejamento fisico-funcional. Existem
legislagoes municipais, estaduais e federais que possuem niveis de detalhamento
diferentes e assim se complementam.

~

Sobre as janelas e as paredes, as legislagoes estabelecem, respectivamente, que:

(A)
(B)

Devem possuir telas e serem de cores escuras.

Devem ter angulos abaulados e serem acessiveis a pessoa com deficiéncia ou

mobilidade reduzida.
Devem ser antiderrapantes e de cores claras.
Devem ser ajustadas ao batente e possuir ralos sifonados.

Devem possuir telas e se apresentarem integras.

-~

\

De acordo com o Codigo de Etica e Conduta do Técnico em Nutricao e Dietética,
o Técnico em Nutricao e Dietética deve ter como principio basico de sua atuagao
o bem-estar do individuo e da coletividade, empenhando-se na promocao da
saude, cumprindo e fazendo cumprir a legislagao, normas e preceitos referentes

a salde.
/

Dos itens abaixo, NAO é considerado um dever descrito no Codigo de Etica e Conduta:

(A)

Declinar sempre, no exercicio da profissao, além da assinatura, o titulo, o nimero
de seu registro profissional e a referéncia ao Conselho Regional de Nutricionistas
que conferiu a inscrigao.

Assumir responsabilidade somente por atividades que lhe competem pelas
caracteristicas de seu historico escolar, considerados, em cada caso, os contetdos
das disciplinas que contribuem para sua formagao profissional, respeitados
como limites maximos as atribuicoes que lhe forem deferidas no registro
profissional concedido pelo Conselho Regional de Nutricionistas.

Divulgar e propagar os conhecimentos basicos de Alimentacao e Nutricao,
prestando esclarecimentos com finalidade educativa e de interesse social,
segundo recomendacdes do nutricionista.

Prestar servicos profissionais, sem finalidades lucrativas, em situagoes de
calamidade, de emergéncia publica e de relevante interesse social.

Atualizar e ampliar seus conhecimentos técnicos, visando o lucro para empresas
corporativas, através de prestacao de servico a comunidade.
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. . Escola Técnica Estadual
Vestibulinho
2° SEM/2022

Exame: 03/07/2022
(domingo), as 13h30 J

FOLHA DE RESPOSTAS

INTERMEDIARIAS

Nome do(a)
candidato(a): Ne de inscrigao:

CADASTRO DE RESERVA PARA ACESSO AS VAGAS REMANESCENTES DO 22 MODULO

Prezado(a) candidato(a),

1. Responda atodas as questoes contidas neste caderno e, depois, transcreva as alternativas
assinaladas para esta Folha de Respostas Intermediaria.
2. Preencha os campos desta Folha de Respostas Intermediaria, conforme o modelo a seguir:

A ][5 | (o |[E]

Nao deixe questoes em branco.

Marque com cuidado e assinale apenas uma resposta para cada questao.

5. Posteriormente, transcreva todas as alternativas assinaladas nesta Folha de Respostas
Intermediaria para a Folha de Respostas Definitiva, utilizando caneta esferografica de
tinta preta ou azul.

s oW

jEtec

(" RESPOSTAS de 01215 | ( RESPOSTAS de16a30 )| [ ) E
N ([tmmmmmm —_
RO ™| ([TEmmmmm —
B Ol (sEmEm —
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05 O] |20= = === ' —
06 1 =] O™ =1 21 A1 ] ] e NAUDOBRE :
RO E| |23l ' —
08 1 = = X 23 (21 =1 1 =1 =] NEM RASURE —
wEAE O E| |2l —
T CE =] 25 (a1 =] <] o] CE] ESTAFOLHA —
N O |26 @mm @@ —
o e e o e o O 2 e e s e —
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“A DO ([yEmmmmm —
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